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使用される8種類の麹菌（ビオック株式会社）を使用した。菌株の種類は，A. oryzae KBN 
606，A. oryzae KBN 919，A. oryzae KBN 930，A. oryzae KBN 943，A. oryzae KBN 950，












































































く抽出される70％エタノールを使用した。8種類の麹菌（A. saitoi IAM 2210，A. oryzae 
KBN 606，A. oryzae KBN 919，A. oryzae KBN 930，A. oryzae KBN 943，A. oryzae KBN 




oryzae KBN 919，A. oryzae KBN 969およびA. oryzae KBN 1010株を用いた麹の発酵にとも
なう抗酸化力の増強は微弱であった。他方，A. saitoi IAM 2210，A. oryzae KBN 943および
A. oryzae KBN 950株を用いた場合には，これらの脱脂大豆麹の抗酸化力はDPPH捕捉率
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の変動は，麹菌の菌株によって大きな差異が認められた。A. oryzae KBN 919およびA. 
oryzae KBN 969では，製麹日数の経過とともにダイゼイン含量は顕著に増加したが，ゲニ
ステイン含量は製麹日数1日目が最大値を示し，その後減少傾向にあった。ダイゼインや
ゲニステインの8位が水酸化された8―OHDや8―OHGの生成は，A. saitoi IAM 2210，A. 
oryzae KBN 606，A. oryzae KBN 930，A. oryzae KBN 943，A. oryzae KBN 950およびA. 
oryzae KBN 1010で認められたが，その生成量および出現のパターンは菌株の種類によっ
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A. oryzae KBN 943























） A. oryzae KBN 950
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